
附件1：

2015巴黎国际烹饪中餐大赛评判细则

一、评判标准

味道（30分）：口味纯正，主味突出，调味适当，回味悠长。

造型（30分）：原料搭配合理，主辅料使用得当，刀工细腻，色泽自然，装盘美观，整体美感突出。

特色（25分）：能够体现浓郁的地方特色，具有所在地域美食的代表性。

创新（15分）：结合中餐海外发展，中餐与西餐的融会贯通，具有一定创新意义。

二、评判办法
1.个人赛按中国团组和海外团组分别评判和计算成绩，团体赛统评。颁奖典礼合并公布授奖。

2.共设2组评委，一组中国评委，一组其他国家评委，中国评委评判国外选手，国外评委评判中国选手。选手现场解说作品，评委现场亮分。评委评分去掉一个最高分一个最低分的平均值为一道作品得分，两道作品得分的平均值为该名选手最终成绩。

3.团体赛评委由中国和其他国家组成，所有评委评分去掉一个最高分去掉一个最低分的平均值为宴席最终成绩。团体赛组成单位荣获同一奖项。

三、比赛流程

1.报到：报到时领取证件、表格、餐具，沟通原料准备，看比赛现场了解器具、物品。

2.检录：选手带证件、作品说明表、原料、用具、餐具等按照通知的时间段到大赛检录处检录，检录后进入赛场。

3.赛场：赛场对号就位，限定时间内操作完成后通知现场评委。

4.送评：作品完成后，附作品说明表，选手亲自送裁判现场，准备1分钟的作品解说，向评委介绍作品。

注：选手服装自备。


